

























高アミロース米が適するとされており，2017 年 3 月に公
表された「米粉の用途別基準」及び「米粉製品の普及の
ための表示に関するガイドライン」によると，麺用の米
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や少ない．精玄米重は「あきだわら」並で，「越のかおり」と比較し標肥で 20%，多肥で 25% 程度多収である．玄米千
粒重は 26 ～ 27g で，玄米外観品質は「あきだわら」「越のかおり」より劣る．「亜細亜のかおり」のアミロース含有率は「越
のかおり」並の 30 ～ 35% で，尿素崩壊性は “難” であり，米麺の食味は「越のかおり」並である．葉いもち圃場抵抗性
は “やや強”，穂いもち圃場抵抗性は “弱” である．白葉枯病圃場抵抗性は “中”，縞葉枯病には “罹病性”，耐倒伏性は “中”，













促進を開始した．2010 年に F4 で個体選抜を行った以降
は系統育種法に準じて選抜固定および各種特性の評価を






























注 1）収 2800：IR8/ フジミノリ // コシヒカリ /// コシヒカリ
2）北陸 100 号：コシヒカリに対するガンマ線照射による突然変異系統




































一方疎植・多肥で 78.5kg/a，疎植・標肥で 77.0kg/a と「あ
きだわら」と比較し 5 ～ 11% 高い値を示した．4 つの条
件の移植栽培を全て実施した 2015 年と 2017 年の「亜細
亜のかおり」の精玄米重を比較すると，2 ヵ年の平均値
や剛”，粒着密度は	“やや密”，脱粒性は “難” である（表
















表 1．「亜細亜のかおり」の形態的特性（育成地，2012 ～ 2017）
品種名
移植時 稈 芒 外頴先端の色 頴の色 粒着密度 脱粒性
苗丈 葉色 葉身形状 細太 剛柔 多少 長短 （ふ先色） （g	m-2） （g	m-2） （g	m-2）
亜細亜のかおり やや長 やや淡 やや垂 やや太 やや剛 無 - 褐 黄白 やや密 難
あきだわら 中 中 やや立 やや太 やや剛 少 短 白 黄白 やや密 難




出穂期 成熟期 登熟日数 稈長 穂長 穂数 倒伏程度 4） 苗立 5）
試験年次 1）2）3） （月 . 日） （日） （cm） （cm） （本 / ㎡） （0 ～ 5）（0 ～ 10）
標準植・多肥
2012 ～ 2017
亜細亜のかおり 8.13 10.04 53 80 19.4 402 2.1 −
あきだわら 8.13 10.03 51 82 21.6 389 1.4 −
越のかおり 6） 8.02 9.14 43 84 17.9 423 2.2 −
標準植・標肥
2014,2015,2017
亜細亜のかおり 8.14 10.02 49 79 18.8 408 0.8 −
あきだわら 8.13 10.02 50 83 20.8 378 0.8 −
越のかおり 7） 8.02 9.12 41 83 17.5 393 0.3 −
疎植・多肥 亜細亜のかおり 8.12 10.10 59 87 19.5 400 3.5 −
2015,2017 あきだわら 8.12 10.09 58 88 20.7 385 1.8 −
疎植・標肥 亜細亜のかおり 8.15 10.04 50 81 19.1 343 0.8 −
2015 ～ 2017 あきだわら 8.16 10.05 50 84 20.6 340 0.5 −
湛水直播・多肥
2015,2017
亜細亜のかおり 8.14 10.04 51 76 18.4 537 2.5 9.0
あきだわら 8.14 10.05 53 78 20.2 563 1.8 8.3
越のかおり 8） 8.02 9.09 38 85 17.8 619 1.5 7.5
注 1）移植は 5	月中旬，標準植は 18.5 株 / ㎡，疎植は 11.1 株 / ㎡，3 本 / 株
　2）直播は湛水直播（表面散播）．4 月下旬播種，2015 年は 160 粒 / ㎡，2017 年は 120 粒 / ㎡
　3）窒素施肥量は標肥は基肥 0.4kg/a・穂肥 0.2kg/a．多肥は基肥 0.6kg/・穂肥 0.3kg/a．
　4）倒伏程度は 0（無倒伏）～ 5（全面倒伏）の 6 段階評価．
　5）苗立は 0（皆無）～ 10（極良）の 11 段階評価．











ろ，2mm 以上の粒の割合が 89.6% と，「あきだわら」の
86.6% よりやや高く「越のかおり」の 92.4% よりやや低
い値を示した．
　2015 年から 2017 年にかけて実施された 24 件の奨励
品種決定基本調査における玄米重の平均値は「亜細亜の
かおり」が 62.8kg/a，対照品種は 56.7kg/a であり，対
照品種の精玄米重との比較比率は最小 78%，最大 150%，



















の玄米千粒重は 26 ～ 27g 程度で，「あきだわら」より




精玄米重 疎植 / 標準植 多肥 / 標肥
（㎏ /a） 比率 比率
標準植・多肥
2015 83.6 --- 1.03
2017 78.3 --- 0.99
平均 81.0 --- 1.01
標準植・標肥
2015 81.3 --- ---
2017 79.1 --- ---
平均 80.2 --- ---
疎植・多肥
2015 80.3 0.96 1.03
2017 76.7 0.98 0.93
平均 78.5 0.97 0.98
疎植・標肥
2015 77.6 0.95 ---
2017 82.9 1.05 ---
平均 80.3 1.00 ---
注 1）播種期，移植期，栽植密度，施肥量は表 2 と同様．
表 3．「亜細亜のかおり」の収量調査成績（育成地）
栽培条件および 品種名 全重 精玄米重 2） 同左比率 屑米重歩合 玄米千粒重 2）
試験年次 1）2）3） （kg/a） （kg/a） （%） （%） （g）
標準植・多肥
2012 ～ 2017
亜細亜のかおり 190 80.4 101 3.0 26.4
あきだわら 195 79.5 100 2.7 21.6
越のかおり 3） 157 64.5 81 3.7 23.5
標準植・標肥
2014,2015,2017
亜細亜のかおり 182 78.9 103 2.5 26.5
あきだわら 185 76.4 100 2.6 22.0
越のかおり 4） 160 65.8 86 3.0 23.6
疎植・多肥 亜細亜のかおり 188 78.5 105 3.3 26.9
2015,2017 あきだわら 190 74.9 100 3.3 21.3
疎植・標肥 亜細亜のかおり 175 77.0 111 3.7 26.1
2015 ～ 2017 あきだわら 177 69.3 100 4.3 20.9
湛水直播・多肥
2015,2017
亜細亜のかおり 155 64.1 94 2.4 25.3
あきだわら 164 68.3 100 2.1 22.3
越のかおり 5） 141 56.7 83 1.1 23.7
注 1）播種期，移植期，栽植密度，施肥量は表 2 と同様．
　2）精玄米重，玄米千粒重は粒厚 1.8mm 以上のものを調査した．水分 15% 換算値．






















































亜細亜のかおり 5.35 3.19 1.68 17.1 長円形 やや大 15.4 47.9 26.4 7.2 3.0 0.2 0.0 0.0
あきだわら 4.89 2.97 1.65 14.5 長円形 やや小 3.2 41.0 42.5 9.8 3.2 0.4 0.0 0.0
越のかおり 5.15 3.03 1.70 15.6 長円形 中 13.3 54.6 24.5 5.5 2.1 0.0 0.0 0.0
注 1）粒長，粒幅は 2016 ～ 2017 年の生産力検定試験の収穫物を測定した（10 粒 ,2 反復）




品質 2） 腹白 2） 心白 2） 乳白 2） 背基白 2） 光沢 2） 色沢 2）
試験年次 1） （1 ～ 9） （1 ～ 9） （1 ～ 9） （1 ～ 9） （1 ～ 9） （3 ～ 7） （3 ～ 7）
標準植・多肥
2012 ～ 2017
亜細亜のかおり 7.7 7.2 2.3 2.3 0.7 4.5 4.3
あきだわら 5.2 0.8 1.6 1.7 0.8 4.8 5.3
越のかおり 6.4 1.5 3.3 2.4 1.0 4.8 4.3
標準植・標肥
2014,2015,2017
亜細亜のかおり 7.7 6.2 2.3 2.3 1.3 4.7 4.7
あきだわら 5.1 1.0 2.3 1.2 1.0 5.0 5.0
越のかおり 6.3 2.5 2.2 1.8 1.7 4.7 4.3
疎植・多肥 亜細亜のかおり 8.0 7.8 2.8 2.8 0.0 4.5 4.0
2015,2017 あきだわら 5.0 0.8 3.8 0.8 0.5 5.0 5.0
疎植・標肥 亜細亜のかおり 8.0 7.8 2.3 2.5 0.3 4.3 4.3
2015 ～ 2017 あきだわら 4.8 1.3 2.3 1.3 0.5 5.0 5.0
湛水直播・多肥
2015,2017
亜細亜のかおり 8.0 7.3 1.5 2.5 0.0 4.5 4.5
あきだわら 5.5 0.3 4.0 1.5 0.3 5.0 5.0
越のかおり 6.0 1.0 3.0 2.0 0.5 4.0 4.0
注 1）移植および湛水直播の生産力検定の生産物を調査した（表 2 ～ 3）．








































図 6．「亜細亜のかおり」の米麺の食味評価（2017 年 11 月）
注）	製麺工場の生産ラインで製麺したタイ風米麺「クィッティオ」のゆ
で麺の評価．「越のかおり」を基準（0）とし，総合評価，外観，香り，
うま味，なめらかさは -5（極不良）～ +5（極良）の 11 段階，弾力






2013 2014 2015 2016 2017 平均 崩壊性 2）
亜細亜のかおり 35.1 31.7 30.3 35.2 30.1 32.5 難
越のかおり 35.5 30.9 30.9 34.3 30.8 32.5 難
日本晴 21.7 20.1 20.0 20.4 20.2 20.5 易

















亜細亜のかおり Pii やや強 弱 中 罹病性 中 弱 やや難
あきだわら Pii 弱 やや弱 やや強 罹病性 やや強 弱 やや難



















































すると考えられる（表 2）．2015 ～ 2017 年に北陸から九
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‘Ajianokaori’: A New Rice Cultivar with High Yielding and High Amylose 
Content
MATSUSHITA Kei1)*, MAEDA Hideo2), YAMAGUCHI Masayuki3), SASAHARA Hideki4), 
SHIGEMUNE Akiko4), NAGAOKA Ichiro5) and GOTO Akitoshi 2)
 (Received: Apr. 1, 2020/ Accepted: Jun. 9, 2020)
Summary
　We developed a high yielding rice cultivar with high amylose content, which we named ‘Ajianokaori’, from a cross between 
a high-amylose content line, ‘Hokuriku 207’ (Koshinokaori), and a high-yielding line, ‘Kanto 239’ (Yamadawara). In 2018, we 
applied to have this new cultivar officially registered by the Ministry of Agriculture, Forestry and Fishery. The maturity of 
‘Ajianokaori’ is similar to that of ‘Akidawara’. Thus, ‘Ajianokaori’ plants can grow in the Hokuriku and Kanto regions as well as 
the southern and western areas. The culm length, panicle length and panicle number of ‘Ajianokaori’ are slightly less than those 
of ‘Akidawara’, The yielding ability of ‘Ajianokaori’ is similar to ‘Akidawara’, and 20% and 25% higher than that of ‘Koshinokaori’ 
under normal and high fertilization conditions, respectively. The ‘Ajianokaori’ 1000-grain weight is 26 to 27 g, and the appearance 
of ‘Ajianokaori’ grains is inferior to that of the ‘Akirawara’ and ‘Koshinokaori’ grains. The amylose content of ‘Ajianokaori’ rice 
is 30% to 35%, and the rice is not gelatinized in urea solution, which is similar to ‘Koshinokaori’ rice. There is no difference 
between the palatability of rice noodles made with ‘Ajianokaori’ and ‘Koshinokaori’. The field resistance of ‘Ajianokaori’ to leaf 
blast is “moderately strong” and that to panicle blast is “weak”. ‘Ajianokaori’ is susceptible to rice stripe disease. The resistance 
to bacterial leaf bright is “medium”, lodging resistance is “medium”, cold tolerance is “weak”, and sprouting resistance is 
“moderately strong”.
Key words: Ajianokaori, Cultiver, High amylose content rice, Rice, Rice noodle
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